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Досліджено досвід використання цеолітів у харчовій 
галузі. Вивчено сорбційні та антимікробні властивості 
цеолітів, що вказує на перспективи їх використання при 
розробці спеціальних харчових продуктів детоксикаційної 
дії. Розглянуто здатність цеолітів пригнічувати патоген-
ну мікрофлору харчових систем, що дає підставу для нау-
кових досліджень у напрямку пошуку засобів для подов-
ження термінів зберігання харчових продуктів
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тоніт, монтморилоніт, ксенобіотики, харчові продукти, 
зберігання, безпечність
Исследован опыт использования цеолитов в пищевой 
отрасли. Изучены сорбционные и антимикробные свой-
ства цеолитов, что указывает на перспективы их исполь-
зования при разработке специальных пищевых продуктов 
детоксикационного действия. Рассмотрена способность 
цеолитов подавлять патогенную микрофлору пищевых 
систем, что дает основание для научных исследований в 
направлении поиска средств для продления сроков хране-
ния пищевых продуктов
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У ХХІ столітті в концепції «здорового харчування» 
особлива роль відводиться харчовим продуктам, які 
одержують за інноваційними технологіями і розгля-
дають не тільки як джерела пластичних речовин та 
енергії, але й як складний немедикаментозний комп-
лекс, що відповідає фізіологічним потребам організму 
людини, має виражені лікувальні, профілактичні або 
оздоровчі властивості та задовольняє спеціальні по-
треби споживачів.
Серед основних трендів в інноваціях та розвитку 
глобального ринку харчових продуктів слід відміти-
ти увагу науковців всього світу до специфічних або 
індивідуальних потреб споживачів, вивчення їх пе-
реваг та об’єднання таких споживачів у певні групи 
з визначеними рисами (спортсмени, військовослуж-
бовці, люди важкої фізичної або розумової праці, 
вагітні жінки, діти, люди похилого віку, а також 
ті, що хворіють на різні хронічні захворювання та 
потребують спеціальних дієт), що дозволяє підпри-
ємствам харчової галузі отримувати конкурентні 
переваги, орієнтуючись на задоволення визначе-
них потреб споживачів та виробляти функціональні 
харчові продукти, частка світового ринку яких вже 
перевищує 30 % [1].
Перспективним напрямом розвитку асортимен-
ту харчових продуктів спеціального призначення є 
створення харчових продуктів детоксикаційної дії з 
природними мінеральними сорбентами для людей, 
що стикаються з проявами харчових, екологічних 
або професійних інтоксикацій в шкідливих умовах 
праці.
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми
Пошук способів підвищення якісних показників 
та безпечності харчової сировини і готових харчових 
продуктів є одним із перспективних напрямів розроб-
ки нових харчових продуктів, зокрема очищення від 
залишків пестицидів та інших ксенобіотиків, в т. ч. 
важких металів, токсичних елементів, токсинів, раді-
онуклідів тощо [2]. 
Глинисті сорбенти, до яких відносяться цеоліти, 
характеризуються селективністю по відношенню до 
важких металів, стійкістю до агресивних середовищ і 
високих температур [3], відзначаються каталітичною 
активністю, здатністю до регенерації, активації та мо-
дифікації [4].
Це також підтверджують дослідження, прове-
дені Кемеровським інститутом харчової промисло-
вості (Російська Федерація), які показали можли-
вість застосування цеолітів для вилучення катіонів 
токсичних металів, радіонуклідів, мікотоксинів і 
ряду інших забруднюючих речовин з різних харчо-
вих продуктів, а також напоїв і сировини для їх при-
готування [5].
Цеоліти використовують не тільки при виробни-
цтві різних харчових продуктів і фармацевтичних пре-
паратів. Відомі біологічно активні добавки (БАД) до 
їжі, які використовують з метою виведення з організ-
му токсичних речовин. В останній час БАД на основі 
цеолітів активно виходять на фармацевтичний ринок 
всього світу. Наприклад, в Україні зареєстрований 
функціональний харчовий продукт «Смект-актив», що 
використовується для ліквідації наслідків інтоксика-
ції. Відомі розробки хорватських вчених «Megamin» 
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та американських – «ACZ nano». На території РФ за-
реєстровано низку БАД до харчування, що містять це-
оліти: «Бактістатін», «Лакто-Екосорб», «Бактінорм», 
«Біцеол» тощо, які є додатковим харчовим джерелом 
мікро- та макроелементів, активних компонентів про-
біотичної мікрофлори та харчових волокон. За ре-
зультатами досліджень БАД з цеолітами проявляють 
антитоксичні, імуностимулюючі, антиоксидантні, ре-
генеруючі, антимікробні, противірусні, адаптогенні й 
інші властивості, за рахунок чого активно використо-
вуються при лікуванні токсикозів, імунодефіцитів, 
хвороб шкіри, діабету, серцево-судинних, алергічних 
та інших захворювань [6].
Велика кількість наукових досліджень також при-
свячена вивченню властивостей та харчової безпечно-
сті серії БАД «Літовіт», які підтверджують ефектив-
ність цеолітів при лікуванні і профілактиці багатьох 
захворювань [7].
У медицині майже всі цеоліти використовуються 
як високоефективні сорбенти, що підтверджується 
позитивними результатами їх використання при лі-
куванні отруєнь, інтоксикацій, в тому числі алко-
гольних, шлунково-кишкових розладів, хвороб нирок, 
печінки, опорно-рухового апарату, ротової порожнини 
та зубів, алергічних реакцій, ожиріння, опіків, дер-
матозів, туберкульозу, паразитарних інвазій та для їх 
профілактики [8].
Але, варто зазначити, що науковцями дуже мало 
уваги приділяється вивченню можливостей викори-
стання цеолітів в якості харчової сировини.
В умовах антропогенного навантаження, окрім 
традиційних функцій, харчування має також забез-
печити зниження засвоєння ксенобіотиків у шлунко-
во-кишковому тракті, послаблення несприятливої дії 
чужорідних речовин і факторів на клітинному рівні, 
зменшення рівня депонування ксенобіотиків та їхніх 
метаболітів у тканинах з прискореним виведенням їх з 
організму. З причини зростання кількості алергічних 
захворювань та захворювань, що виникають на тлі 
харчових, екологічних та професійних інтоксикацій 
науковцями світу розроблено ряд харчових продук-
тів детоксикаційної дії, що вміщують різні природні 
сорбенти, серед яких пектини, клітковина, харчові 
волокна, висівки, целюлоза, альгінати, каррагінани, 
агароїди, фурацелеран тощо. Ці речовини здатні виво-
дити з організму людини ксенобіотики та позитивно 
впливати на мікрофлору [9].
Але при їх виготовленні у промислових кількостях 
використовується сировина, переважно, рослинного 
походження, заготівля якої носить періодичний, се-
зонний характер, доступність для використання при 
виготовленні харчових продуктів залежить від від-
даленості території вирощування, врожаю та ціни, а 
введена кількість сировини з сорбційними властивос-
тями обмежується, в першу чергу органолептичними 
(смак, запах, консистенція), а також технологічними 
або економічними факторами. Відповідно, не завжди 
харчові продукти з природними сорбентами рослин-
ного походження у складі мають виражену здатність 
виводити з організму людини важкі метали, радіо-
нукліди, канцерогени, токсини та інші ксенобіотики, 
тому пошук недорогої, ефективної, технологічної, ба-
гатофункціональної харчової сировини з сорбційними 
властивостями має тривати.
3. Ціль та задачі дослідження
Метою роботи є визначення перспектив викори-
стання цеолітів та їх похідних при виготовленні хар-
чових продуктів.
Для досягнення поставленої мети були поставлені 
наступні завдання:
– вивчити практичний досвід використання цеолі-
тів в різних, суміжних з харчовою, галузях народного 
господарства;
– за результатами аналізу досліджень сорбційних 
властивостей цеолітів розглянути можливість їх ви-
користання при розробці харчових продуктів детокси-
каційної дії;
– отримати наукове підтвердження гіпотези щодо 
можливості використання цеолітів для пригнічення 
патогенної мікрофлори харчових систем та розглянути 
можливість використання цеолітів для подовження 
термінів зберігання харчових продуктів.
4. Матеріали, методи та результати досліджень 
практичного досвіду використання цеолітів в харчовій 
галузі
Перспективною сировиною при виготовленні хар-
чових продуктів спеціального призначення детокси-
каційної дії, а також використаними для подовжен-
ня термінів зберігання харчових продуктів, можуть 
бути цеоліти українських родовищ (в т. ч. бентоніт, 
монтморилоніт, клиноптилоліт, анальцим тощо), які 
здатні проявляти сорбційні властивості та виводити 
з організму людини радіонукліди, токсичні елементи, 
алергени тощо. 
З метою вивчення перспективних напрямів вико-
ристання цеолітів в харчовій галузі методом збору, 
критичного аналізу та узагальнення інформації дослі-
джено патенти та наукові праці вітчизняних і зарубіж-
них вчених.
Досліджено способи використання цеолітів в сіль-
ському господарстві, медицині та харчовій галузі.
Одним із перспективних напрямів розробки хар-
чових продуктів детоксикаційної дії є використання 
у якості сировини природних мінеральних сорбентів 
групи цеолітів з порід вулканічного походження, ві-
домих людству своїми сорбційними властивостями 
більше 400 років [8].
Цеоліти − велика група мінералів, водні алюмоси-
лікати кальцію і натрію, які заміщуються іноді K, Ba, 
Sr та ін. Загальна формула цеолітів:
M2/nO•Al2O3•xSiO2•yH2O,  (1)
де М – лужний або лужноземельний метал, n – ступінь 
його окиснення. 
Відомо близько 50 видів мінеральних природних 
цеолітів, серед яких найпоширеніші: клиноптило-
літ, бентоніт, монтмореллоніт, гейландит, натроліт, 
філіпсит, ломонтит, морденіт, шабазит, десмін, гар-
мотом, фер’єрит, еріоніт, анальцим тощо. Результати 
численних хімічних аналізів цеолітів, наведені в 
різних літературних джерелах, показують, що до їх 
складу входять практично всі відомі хімічні еле-
менти, включаючи рідкоземельні, а саме 45 природ-
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них мінералів з 25 різними структурами і близько 
100 синтетичних [10].
В наукових публікаціях цеоліти розглядаються з 
точки зору їх генезису, особливостей складу, структу-
ри, розповсюдження в природі, рідше на чільне місце 
ставиться питання їх використання в тих чи інших 
галузях промисловості [11]. 
В Україні в 70-х роках XX століття було виявлено 
більше 10 родовищ цеолітів, але до теперішнього часу 
ці цінні породи вулканічного походження з вираже-
ними сорбційними властивостями знайшли застосу-
вання, головним чином, у сільському господарстві де 
застосовують у якості фунгіцидів, добрива, мінераль-
них кормових добавок та консервантів для збереження 
кукурудзи, коренеплодів, силосу тощо [12]. 
У світі існує практика використання цеолітів для 
очищення води [13] та в технологічних процесах під-
готовки та виготовлення харчових продуктів, а саме 
хлібобулочних виробів, пива, вина, твердих сирів, кис-
ломолочних продуктів, безалкогольних напоїв тощо 
[8–10], але кількість наукових робіт, в яких би розгля-
далися питання використання цеолітів в якості сиро-
вини для виробництва харчових продуктів дуже обме-
жена і не дозволяє сформувати наукове підґрунтя для 
широкого впровадження цеолітів у харчову галузь.
Цеоліти виявилися ефективним в процесі сублі-
маційного сушіння харчових продуктів, використову-
ються для очищення рослинної олії, при виробництві 
вин – для запобігання утворення осаду/помутніння 
вин, а також при фільтруванні пива [14].
За даними статистики в останнє десятиріч-
чя швидко розвивається резистентність збудників 
інфекційних захворювань до антибактеріальних 
сполук, імунодепресивні властивості лікарських 
препаратів, порушення мікроекології і зростання еті-
ологічної ролі умовно-патогенних мікроорганізмів 
спонукали вчених активізувати використання без-
печних для організму людини натуральних ентеро-
сорбентів, які здатні інактивувати патогенні мікро-
організми і виводити з організму людини продукти їх 
життєдіяльності, а також продукти порушеного мета-
болізму і токсичні сполуки, отримані із зовнішнього 
середовища [8, 15].
Ентеросорбенти ефективно використовують як для 
лікування, так і для профілактики інфекційних шлун-
ково-кишкових захворювань. Останнім часом з’явили-
ся повідомлення про використання монтморилоніту 
(група цеолітів) при такого роду захворюваннях, які 
справляються з хвороботворними мікроорганізмами 
на рівні сучасних антибіотиків. Лікувальна дія сор-
бентів на основі монтморилоніту пояснюється їх сор-
бційно-адгезивними і іоноселективні властивостями, 
а також насиченістю різноманітними хімічними еле-
ментами [15].
Відомим є використання клиноптилоліту для по-
силення коагуляційних властивостей молока, що доз-
воляє в 2 рази зменшити витрату ферментних препа-
ратів, які використовуються для коагуляції молока 
і ряду молочних продуктів (сиру, сирів); скоротити 
втрату сухих речовин у сироватці і збільшити вихід 
готового продукту. А при очищенні цукрового розчи-
ну застосування кліноптілоліту дозволяє збільшити 
ефективність очищення в порівнянні з традиційною 
технологією на 11 %, зменшується вміст солей каль- 
цію – на 50 %, золи – на 44 %, азоту – на 29 %, пектино-
вих речовин – на 56 %, колоїдів – на 54 % [16].
Для подовження терміну зберігання насіння со-
няшнику різної вологості та підвищення його якості 
запропоновано в якості консерванта використовувати 
домішки природних дисперсних мінералів. Виявлено 
специфічний вплив цеоліту на мікрофлору соняш-
нику, що проявляється у їх здатності пригнічувати 
шкідливі для соняшникового насіння мікроорганізми. 
Також нею встановлено, що найбільш ефективним 
серед досліджених дисперсних мінералів виявилися 
бентоніти [17].
Цеоліти використовують для знебарвлення різних 
мінеральних, рослинних олій та тваринних жирів 
[18]. За рахунок здатності адсорбувати молекули біл-
ків з водних розчинів цеоліти використовуються для 
видалення їх надлишкових кількостей з білих вин, 
а також для очищення та стабілізації лікерів, пива, 
оцту, для підвищення вологоутримуючих властивос-
тей харчових продуктів та продовження термінів їх 
зберігання [17–19].
Відомі комбіновані молочні продукти, що вміщу-
ють 1–1,5% БАД «Літовіт», які рекомендовані як дже-
рело мінеральних речовин та засіб для профілактики 
різних захворювань [20].
Бентоніти в суміші з рисовим борошном та целюло-
зою було використано авторами патенту США в якості 
компонента проти злежування та утворення грудочок 
для сиру і смакоароматичних добавок, що дозволило 
зменшити липкість нарізаного кубиками або тертого 
сиру і знизити зростання дріжджів і цвілі [21]. З цією ж 
метою було використано бентоніт у якості добавки до 
пшеничного борошна і тіста [22].
Також запропоновано різні варіанти антигрибкової 
суміші з порошку цеоліту, мікрокристалічної целюло-
зи, крохмалю, борошна та полісахаридів для обробки 
харчових продуктів, що швидко псуються (наприклад, 
сир, м’ясні та ковбасні вироби) [23].
З метою задоволення потреб групи споживачів, які 
періодично вимушені дотримуватися переважно біл-
кової харчової дієти (наприклад, спортсмени, люди, що 
хворіють на цукровий діабет тощо) розроблено харчові 
продукти та приправи з використанням цеолітів, які 
здатні знижувати навантаження на органи виділення 
та запобігати метаболічним захворюванням [24].
Доведено можливість очищення фруктових соків 
від важких металів за допомогою цеолітів [25] та 
залишків мікотоксинів для запобігання токсичних 
ефектів [26].
З огляду на підвищений інтерес до захисту навко-
лишнього середовища від небезпечного для екосистем 
пластикового пакування присвячені наукові розробки 
нових пакувальних матеріалів для харчових продуктів 
з підвищеними бар’єрними властивостями та такими, 
що швидко розкладаються в природних умовах на ос-
нові соєвого ізоляту білка та монтморилоніту [27, 28].
Італійськими вченими запропоновано проти-
мікробний засіб, що може бути використаним при 
виготовленні пакувальних матеріалів для харчових 
продуктів на основі поєднання протимікробних нано-
частинок іонів срібла та монтморилоніту [29].
За даними Управління з контролю якості харчо-
вих продуктів і лікарських препаратів Міністерства 
охорони здоров’я і соціальних служб США (FDA – 
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Food&Drugs Administration) бентоніт та клиноптилоліт 
(група цеолітів) відповідають вимогам для контакту 
з харчовими продуктами та занесені в список GRAS 
(Generally Recognised as Safe) [30].
Слід зазначити, що в Переліку харчових добавок 
бентоніт має індекс Е 558 і використовується як засіб 
проти утворення грудочок в харчових барвниках, для 
очищення рослинних олій, алкогольних напоїв, освіт-
лення соків та як носій в лікарських препаратах для лі-
кування невралгії, алергії, псориазу, чесотки и артриту 
та має офіційний дозвіл на використання в харчовій 
галузі на території України, Росії и Євросоюзу [31].
5. Обговорення результатів дослідження перспектив 
використання цеолітів в харчовій галузі
На території України сьогодні відомо більше 100 ро- 
довищ глинистих мінералів різних генетичних типів 
сумарним запасом 100 млн. тон. З позицій охорони 
навколишнього середовища цеоліти є екологічно чи-
стою, доступною і дешевою сировиною, що може бути 
використана при виробництві харчових продуктів та 
не забруднювати навколишнє природне середовище, а 
завдяки своїм вираженим сорбційним, іонообмінним 
властивостям та здатністю впливати на розвиток мі-
крофлори має перспективи вивчення та використання 
їх властивостей для подовження терміну зберігання 
традиційних харчових продуктів. 
Встановлено, що цеоліти використовуються в хар-
човій галузі для знебарвлення різних мінеральних, 
рослинних олій та тваринних жирів; очищення води, 
алкогольних та безалкогольних напоїв, соків, чаю, 
оцту, пива, вина від білкових речовин, залишків пести-
цидів, важких металів, токсичних елементів, токсинів, 
мікотоксинів, радіонуклідів та інших ксенобіотиків; 
проти злежування подрібненого сиру, смакоароматич-
них добавок та борошна. На жаль не описаний досвід 
використання цеолітів для очищення інших груп хар-
чових продуктів (цукру, м’ясних, молочних, рибних 
та ін.) від залишків пестицидів, токсичних елементів, 
продуктів метаболізму мікроорганізмів тощо. Майже 
відсутня інформація щодо виготовлення різних видів 
пакування з цеолітів тощо, а це, на нашу думку, пер-
спективний напрям досліджень. Враховуючи те, що 
досвід використання цеолітів при виготовленні харчо-
вих продуктів є обмеженим і не дозволяє побудувати 
чітке уявлення про всі можливі сфери їх використання 
при виготовленні харчових продуктів, є необхідність 
продовжити ці дослідження.
Результати досліджень властивостей цеолітів 
впливати на патогенну мікрофлору збігаються майже 
у всіх наукових працях та підтверджують дані щодо 
розробки антигрибкової суміші для подовження тер-
мінів зберігання харчових продуктів, що корелює з 
досвідом їх використання в сільському господарстві 
у якості фунгіциду й консерванту для збереження 
кукурудзи, коренеплодів, насіння соняшнику, силосу. 
Але в науковій літературі майже не висвітлено вплив 
цеолітів на корисну мікрофлору харчових продуктів, 
що потребує подальшого вивчення.
Цікавою є інформація про здатність цеолітів інак-
тивувати патогенні мікроорганізми і виводити з орга-
нізму людини продукти їх життєдіяльності, а також 
продукти порушеного метаболізму і токсичні сполуки, 
отримані із зовнішнього середовища. З огляду на те, 
що в медицині майже всі цеоліти використовуються як 
високоефективні сорбенти, що підтверджується пози-
тивними результатами їх використання при лікуван-
ні отруєнь, інтоксикацій, в тому числі алкогольних, 
шлунково-кишкових розладів, хвороб нирок, печінки, 
опорно-рухового апарату, ротової порожнини та зу-
бів, алергічних реакцій, ожиріння, опіків, дерматозів, 
туберкульозу, паразитарних інвазій та для їх профі-
лактики, вони можуть бути використаними в якості 
сировини при розробці харчових продуктів детокси-
каційної дії для людей, що стикаються з проявами 
харчових, екологічних або професійних інтоксикацій 
в шкідливих умовах праці. Харчові продукти з цеолі-
тами можуть бути використані у харчуванні спортс-
менів, людей важкої фізичної праці, людей з ризиком 
професійних отруєнь (які працюють у типографіях, з 
лакофарбовими матеріалами, добривами, пестицида-
ми тощо), у комплексному лікуванні ожиріння, розла-
дів роботи печінки, нирок, опорно-рухового апарату, 
кишко-шлункового тракту, гострої інтоксикації, в т.ч. 
алкогольної, проявів алергічних реакцій, паразитар-
них інвазій, дерматитів тощо.
Варто зазначити, що група цеолітів нараховує 
близько 50-ти їх мінеральних природних різновидів, 
а досліджено на безпечність та дозволено для викори-
стання у харчовій галузі тільки бентоніт (Е 558), який 
входить до Переліку харчових добавок та відповідає 
вимогам FDA для контакту з харчовими продукта-
ми. А враховуючи те, що за результатами наукових 
досліджень, не тільки бентоніт, а й монтморилоніт, 
клиноптилоліт, анальцим та інші проявляють подібні 
властивості, варто продовжувати дослідження щодо 
розширення переліку цеолітів, що можуть бути вико-
ристаними при виготовленні харчових продуктів.
6. Висновки
Вивчено світовий практичний досвід використан-
ня цеолітів в різних, суміжних з харчовою, галузях 
народного господарства, в тому числі при виготов-
ленні харчових продуктів. Встановлено, що цеоліти 
використовуються в харчовій галузі для знебарвлення 
різних мінеральних, рослинних олій та тваринних жи-
рів; очищення води, алкогольних та безалкогольних 
напоїв, соків, чаю, оцту, пива, вина від білкових речо-
вин, залишків пестицидів, важких металів, токсичних 
елементів, токсинів, мікотоксинів, радіонуклідів та 
інших ксенобіотиків; проти злежування подрібненого 
сиру, смакоароматичних добавок та борошна, прояв-
ляють антигрибкові властивості. Але майже відсутній 
досвід використання цеолітів при виготовленні інших 
груп харчових продуктів та пакувальних матеріалів.
За результатами визначення можливості викори-
стання цеолітів при розробці харчових продуктів де-
токсикаційної дії, встановлена їх здатність виводити 
з організму людини ксенобіотики. Враховуючи те, що 
в медицині майже всі цеоліти використовуються як 
високоефективні сорбенти, що підтверджується пози-
тивними результатами їх використання при лікуван-
ні отруєнь, інтоксикацій, в тому числі алкогольних, 
шлунково-кишкових розладів, хвороб нирок, печінки, 
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опорно-рухового апарату, ротової порожнини та зубів, 
алергічних реакцій, ожиріння, опіків, дерматозів, ту-
беркульозу, паразитарних інвазій тощо, вони можуть 
бути використаними в якості сировини при розробці 
харчових продуктів детоксикаційної дії для людей, 
що стикаються з проявами харчових, екологічних або 
професійних інтоксикацій в шкідливих умовах праці. 
З огляду на вивчення можливості використання 
цеолітів для продовження термінів зберігання харчо-
вих продуктів розглянуто їх здатність пригнічувати 
патогенну мікрофлору харчових систем і проявляти 
антимікробні властивості, встановлено позитивний 
досвід їх використання в сільському господарстві у 
якості фунгіциду й консерванту для збереження ку-
курудзи, коренеплодів, насіння соняшнику, силосу, 
що дає підставу для наукових досліджень у напрямку 
пошуку засобів для подовження термінів зберігання 
харчових продуктів.
Встановлено, що бентоніт (представник групи це-
олітів) відповідає вимогам FDA для контакту з хар-
човими продуктами, входить до Переліку харчових 
добавок (Е 558), має офіційний дозвіл на використан-
ня в харчовій галузі та може бути використаним при 
розробці харчових продуктів спеціального призначен-
ня. За результатами майбутніх наукових досліджень 
доцільно розширити перелік цеолітів, дозволених для 
використання у харчовій галузі.
Враховуючи позитивний світовий досвід викори-
стання цеолітів в харчовій галузі, сільському госпо-
дарстві, медицині, встановлену безпечність для жи-
вих організмів і доведені їх сорбційні властивості 
проведення науково-дослідних робіт щодо вивчення 
можливостей їх використання для розробки харчових 
продуктів детоксикаційної дії та подовження термінів 
зберігання харчових продуктів є актуальним та пер-
спективним.
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